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Clasificación de aceituna antes 
de molturación: existen 
soluciones técnicas avanzadas
La tecnología de visión ayuda a resolver uno de los principales retos a los que 
se enfrenta el sector del aceite de oliva 
Diversas iniciativas tratan de aportar soluciones tecnológicas a las demandas del sector oleícola.
A lo largo de los últimos años están surgiendo 
iniciativas que tratan de aportar soluciones tec-
nológicas a las demandas del sector del aceite 
de oliva. En este contexto se enmarca el pro-
yecto de investigación e innovación liderado 
por la empresa Multiscan Technologies en co-
laboración con el grupo de investigación LPF-
TAGRALIA de la Universidad Politécnica de 
Madrid y la almazara La Pontezuela. Multiscan 
Technologies (http://www.multiscan.eu/) es una 
empresa dedicada al desarrollo, fabricación y 
venta de sistemas de visión artificial destinados 
a la industria agroalimentaria. En la actualidad, 
en los procesos de producción de aceitunas 
de mesa, se incluyen sistemas de clasificación 
fruto a fruto; siendo la tecnología de visión la 
única que ha dado respuesta a los altos reque-
rimientos de esta industria (hasta 30 t/h), clasi-
ficando según el color, el tamaño y los defectos 
presentes en la superficie de los frutos. En el 
mercado nacional el nivel de penetración de 
equipos de visión de Multiscan en la industria 
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El contenido en polifenoles de las aceitunas influye en la calidad del aceite obtenido.
de aceituna de mesa es prácticamente total. 
La Pontezuela es una empresa familiar ubicada 
en la Comarca de Montes de Toledo y dedicada 
a la producción y comercialización de Aceite de 
Oliva Virgen Extra (AOVE) de las variedades Pi-
cual y Cornicabra, con inquietud de incorporar 
tecnologías e innovaciones a sus procesos pro-
ductivos para consolidarse como productora de 
AOVE’s de alta calidad. El consorcio se comple-
ta con el grupo de investigación LPF-TAGRALIA, 
que contribuye a este proyecto con experiencia 
en la implementación de sistemas de visión y 
espectroscópicos y en el desarrollo de algorit-
mos de análisis de imagen para la evaluación de 
la calidad de productos agroalimentarios.
La calidad potencial del 
aceite depende del fruto
La calidad del aceite se puede expresar en tér-
minos de calidad “potencial” (en el fruto) y ca-
lidad “real” (en el aceite). Se puede decir que la 
calidad “potencial” es función del contenido en 
polifenoles, del porcentaje lipídico o contenido 
graso, de la humedad y del estado de madurez 
de los frutos, y complementariamente de la in-
tegridad y el estado sanitario (1).  
Uno de los problemas tecnológicos que es ne-
cesario resolver para optimizar la calidad y vida 
útil de los AOVE´s es la clasificación del pro-
ducto antes de la extracción. Se ha comproba-
do que la presencia variable de aceitunas con 
diferente nivel de maduración y de defectos, 
tanto bióticos como abióticos, condiciona el 
rendimiento del proceso de extracción y afecta 
a los factores de calidad y vida útil del aceite 
obtenido. 
Sin embargo, hasta el momento los producto-
res no disponen de equipos, necesariamente de 
tecnología avanzada, que les permitan efectuar 
dichas operaciones de clasificación sin compro-
meter la capacidad de trabajo de los procesos 
en almazara.
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PRUEBA PILOTO EN LA ALMAZARA
Los trabajos conjuntos se iniciaron en la campa-
ña 2015-2016 con el objetivo de desarrollar un 
sistema eficaz, capaz de seleccionar y clasificar 
la aceituna en función de su calidad potencial 
antes de molturación. 
En el patio de la almazara La Pontezuela se in-
tegró en la línea de recepción, tras la lavado-
ra-limpiadora una máquina de clasificación mo-
delo Multiscan Technologies S30B.
La Multiscan S30B está diseñada para trabajar 
integrada en la línea de entrada de aceituna (se 
escanea la totalidad de la aceituna procesada); 
en nuestro caso se instaló a pie de línea de en-
trada (haciendo un muestreo representativo de 
cada lote, Figura 1). Se facilita así la toma de 
muestras de las aceitunas clasificadas por el 
equipo con el fin de realizar en laboratorio de-
terminaciones complementarias de referencia, 
tanto en aceituna como en aceite. 
a)
 
b)
 
Figura  1. MultiscanS30B a pie de la línea de recepción en la almazara La Pontezuela (izquierda) (a). Detalle de 
las 3 salidas de la línea con las categorías de color establecidas (izq.: negras, centro: moradas, dcha.: verdes) (b).
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Durante toda la campaña se distribuyeron 20 
días de ensayo, desde el 5 de noviembre de 
2015 hasta el 17 de febrero de 2016, abarcan-
do toda la variabilidad de madurez y con repre-
sentación de 3 variedades: Cornicabra, Picual y 
Arbequina.
La máquina se ajustó para clasificar en tres ca-
tegorías de color, verdes-enveradas, moradas y 
negras, e identificar los defectos de mayor in-
cidencia: arrugado, picado de mosca y golpes.
RESULTADOS DIRECTOS EN ALMAZARA
A modo de ejemplo en la Figura 2 se muestra 
la distribución de aceitunas de la variedad Cor-
nicabra en las categorías de color definidas en 
el equipo S30B a lo largo de toda la campa-
ña. Si bien se observa que la categoría de color 
‘verdes-enveradas’ desaparece prácticamente a 
partir de principios de diciembre y se consta-
ta el predominio de la categoría ‘negra’ a partir 
de esta fecha, existe una gran variabilidad que 
puede relacionarse con la finca de procedencia, 
entre otros factores (Figura  3). 
Por tanto, el resultado inmediato de la imple-
mentación de la S30B en el patio de La Ponte-
zuela es permitir un conocimiento exhaustivo 
de cada partida, en términos de porcentajes 
de cada categoría de color y de los niveles de 
defectos presentes. Esta información ha sido 
rápidamente integrada por un lado en los siste-
mas de trazabilidad de la almazara a efectos de 
mejorar la evaluación respecto a prácticas cul-
turales, proveedores, etc., y por otro, en la toma 
de decisiones en el proceso productivo de mol-
turación, extracción, manejo de depósitos, etc. 
Además, se puede implementar un manejo in-
dependiente de cada una de las salidas de co-
lor y/o defectos y un procesado diferencial por 
categoría de productos (Figura  4). Esta opción 
implica ciertas modificaciones, sencillas, en las 
líneas de trasiego en la zona de recepción de la 
almazara. 
Se ha constatado que la selección de la acei-
tuna, eliminando defectos permite una mejora 
de la calidad del aceite obtenido, en términos 
de disminución del índice de peróxidos, de la 
acidez libre y especialmente en el aumento del 
contenido de polifenoles. En la campaña estu-
diada se ha registrado un aumento medio de 
polifenoles en las muestras sin defectos res-
pecto a las muestras con defectos de 150 mg/
kg en la variedad Cornicabra. Resultados docu-
mentados por investigaciones anteriores (1, 2). 
   
Figura  2. Un ejemplo de lotes de aceitunas de la variedad Cornicabra conformados según la clasificación del 
equipo Multiscan S30B basado en el color de los frutos: ‘verdes-enveradas,’ ‘moradas’ y ‘negras’. En la bandeja 
se presentan algunos frutos de la salida de aceitunas con defectos (magulladuras, picados, etc.)
 
Figura  3. Porcentaje de aceitunas por categoría de color según la clasificación de la máquina S30B a lo largo 
de toda la campaña para la variedad Cornicabra
  
 
Figura  4.  Imágenes RGB/IR en dinámico e individualización de frutos para aplicación de algoritmos de 
clasificación.
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El equipo permite conocer cada partida en términos de porcentajes de cada categoría de color.
RESULTADOS COMPLEMENTARIOS
Una de las determinaciones complementarias 
realizadas off-line en laboratorio, fue la toma de 
imágenes sobre aceitunas de las diferentes ca-
tegorías generadas por la Multiscan S30B con 
dos sistemas de visión hiperespectral, abarcan-
do en conjunto el rango de 400 a 2.500 nm. 
Los sistemas de visión hiperespectral son el re-
sultado de la combinación de la espectrosco-
pia y los sistemas de imagen. El resultado es 
un conjunto de planos (siempre más de 20 y 
normalmente más de 100), cada uno de ellos 
representando la intensidad de cada píxel a una 
determinada longitud de onda. 
Dicho de otro modo, de cada píxel se tiene un 
espectro continuo completo en el rango VIS o 
NIR.
El análisis de las imágenes hiperespectrales en 
el rango VIS corrobora la correcta clasificación 
llevada a cabo por el equipo de visión de la línea 
S30B (Figura  5).
El diferente nivel de 
maduración de las aceitunas 
afecta a la calidad 
del aceite
Por otro lado, el análisis de las imágenes en el 
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rango del NIR ha permitido generar modelos de 
estimación del contenido graso de las aceitunas 
con una correlación con las medidas de refe-
rencia superior a 0,9. Estos modelos, basados 
en unas pocas longitudes de onda, permiten 
proponer las especificaciones necesarias para 
un futuro equipo de visión capaz de estimar 
contenido graso. 
El objetivo es clasificar 
la aceituna en función de su 
calidad potencial
Figura  5.Imágenes hiperespectrales de los frutos (rango VIS) en falso color pixel a pixel: ejemplos de aceitunas verdes y pintonas (o enveradas), moradas y negras (de izquierda a derecha).
Un número significativo de almazaras buscan producir aceites de calidad con estándares de excelencia.
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En el sector nacional se constata la alta capacidad de innovación de un número significativo de almazaras.
 
PERSPECTIVAS 
En el sector nacional se constata la alta capaci-
dad de innovación de un número significativo 
de almazaras cuyo objetivo comercial es la pro-
ducción de aceites de calidad con estándares 
de excelencia, monovarietales o no, con posi-
bilidad de procesar por lotes, que estarían inte-
resadas en incorporar métodos de estimación 
de la calidad potencial de AOVE a partir de la 
categorización de la aceituna recién recolecta-
da atendiendo a criterios como la ausencia de 
defectos, el estado de madurez o el porcentaje 
de grasa. 
La información sobre el contenido graso y de 
agua es de interés en cualquier almazara, al ser 
estos algunos de los factores fundamentales 
que condicionan los parámetros de control del 
molturado y de la extracción. De lo que puede 
deducirse que el mercado potencial de estos 
equipos es muy elevado, a nivel nacional e in-
ternacional. Sólo en España hay más de 1.500 
almazaras, que con la adopción de este desa-
rrollo tecnológico verían incrementada su ven-
taja competitiva en el mercado internacional de 
AOVE’s de alta calidad. 
La máquina clasifica 
tres categorías de color: 
verdes-enveradas, moradas
y negras
La sostenibilidad medioambiental está asimis-
mo contemplada en estas prácticas industriales 
en relación con la optimización del uso de las 
distintas fracciones resultantes de los sistemas 
de clasificación, para la elaboración de diferen-
tes calidades de aceites maximizando el interés 
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económico de la almazara y mejorando la efi-
ciencia en la utilización de las materias primas. 
Ello supone un valor añadido potencial al sec-
tor.
También identifica 
defectos: arrugado, picado de 
mosca y golpes
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